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Dinda Wahyu Pertiwi. 165100100111024. Detoksifikasi Sianida Pada 
Kacang-Kacangan dengan Metode Non-Mikrobiologi: Kajian Pustaka. 




Kacang-kacangan merupakan salah satu pangan potensial karena 
kandungan proteinnya. Tetapi sayangnya tidak semua jenis kacang dapat 
dikonsumsi secara langsung karena ada beberapa yang memiliki racun. Salah 
satu jenis racun yang ada pada kacang adalah asam sianida (HCN). Asam 
sianida (HCN) merupakan senyawa berbentuk gas yang bersifat racun bagi 
tubuh dan dapat menyebabkan kematian dalam waktu beberapa menit. Pada 
tanaman sendiri asam sianida ditemukan dalam bentuk alaminya yaitu glukosida 
sianogenik beserta enzimnya. Glukosida sianogenik disimpan di vakuola dan 
terlindungi dari enzim. Ketika tanaman tersebut mengalami kerusakan maka 
akan terjadi kontak antara senyawa glukosida sianogenik dengan enzimnya 
sehingga terjadi hidrolisis dan dihasilkanlah asam sianida (HCN). Menurut FAO 
batas aman konsumsi kadar asam sianida yaitu ≤10 ppm. Berbagai metode 
detoksifikasi dilakukan dengan tujuan untuk menurunkan kadar sianida pada 
kacang-kacangan sampai batas aman konsumsi. Sifat asam sianida yang larut 
air dan mudah menguap menjadi dasar dilakukannya metode detoksifikasi 
seperti pencucian, perendaman, perebusan, dan pengukusan. Ada beberapa 
faktor yang mempengaruhi efektivitas metode tersebut antara lain waktu 
perlakuan, jenis larutan perendam, dan pemilihan kombinasi metode. Kadar 
sianida akan semakin turun seiring dengan bertambahnya waktu perlakuan. 
Untuk mempercepat proses detoksifikasi dapat ditambahkan kapur, garam, dan 
baking soda pada larutan perendam. Mengkombinasikan berbagai metode juga 
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Dinda Wahyu Pertiwi. 165100100111024. Cyanide Detoxification in Legumes 
by Non-Microbiological Methods:  A literature review. Bachelor Thesis. 
Supervisor: Dr. Siti Narsito Wulan, STP., MP. MSc 
 
ABSTRACT 
Legumes are one of the potential foods because of their protein content. 
However,  not all legumes can be consumed directly because some of them 
contain toxins. Cyanide are toxin that commonly found in legumes. Hidrogen 
Cyanide or free cyanide acid (HCN) is a gaseous compound that is poisoneous 
and deadly. In plants, cyanide is found in its natural form, namely cyanogenic 
glucosides (linamarin) and their enzymes linamarase. Cyanogenic glucosides are 
stored in vacuoles and protected from the enzymes. When the plant is scratched, 
a contact between cyanogenic glucoside compounds and their enzymes is 
facilitated which lead to hydrolysis producing free hydrogen cyanide (HCN). 
According to FAO, the safe limit for consumption of cyanide is ≤10 ppm. Various 
methods of detoxification have been carried out to reduce cyanide levels in 
legumes to reach a safety level. The characteristic of hydrogen cyanide such as 
water-soluble and volatile are the reason for several detoxification methods. Non-
microbiological method such as washing, soaking, boiling, and steaming are used 
to reduce cyanide content in legumes. There are several factors that influence 
the effectiveness of the method such as soaking duration of the treatment, type of 
soaking solution, concentration of the soaking solution and selection of a single 
method or combined methods. There was an inverse relationship, where cyanide 
levels decreased with increasing the soaking duration. The detoxification process 
were reported to be accelerated by adding lime, salt or baking soda into the 
soaking solution. Combining several methods were reported to further lower the 
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1.1 Latar Belakang 
Iklim tropis yang dimiliki Indonesia membuat tanaman kacang dapat tumbuh 
dengan baik. Sudah sejak beratus-ratus tahun lalu tanaman kacang ditanam di 
Indonesia. Berbagai jenis kacang-kacangan tersebar luas di berbagai wilayah 
dan sudah dibudidayakan dengan baik. Tanaman kacang atau tanaman yang 
masuk dalam suku Leguminosae ini memiliki ciri khas pada buahnya yang 
disebut polong (Pratiwi, 2018). Kacang-kacangan merupakan komoditi pangan 
kedua setelah serealia (padi, jagung, gandum). Kacang-kacangan dianggap 
penting karena merupakan salah satu pangan yang potensial terutama 
kandungan proteinnya (Purwanti, 2019). Protein pada kacang yang berkisar 
antara 20–35% dapat menjadi sumber gizi bagi masyarakat lokal (Astawan, 
2009). 
Ada lebih dari 12.000 jenis kacang yang tumbuh di Indonesia, antara lain 
yaitu kacang tunggak, kacang kedelai, kacang merah, kacang tanah, kacang 
hitam, kacang kapri, buncis, dan kacang hijau (Refwallu dan Dece, 2020). 
Namun, tidak semua jenis kacang tersebut dapat dikonsumsi secara langsung 
karena ada beberapa yang mengandung racun. Beberapa jenis kacang yang 
mengandung racun yaitu kacang tunggak, koro pedang, dan koro benguk. 
Pemanfaatan kacang jenis ini belum maksimal karena adanya racun pada 
kacang tersebut. Jenis racun yang terdapat pada kacang-kacangan tersebut 
termasuk ke dalam asam sianida (HCN).  Menurut FAO batas aman kadar asam 
sianida terkonsumsi yaitu ≤ 10 ppm. Senyawa sianida yang masuk ke dalam 
tubuh akan menghambat kerja sitokrom oksidase di mitokondria sel, menganggu 
penggunaan oksigen oleh sel yang berakibat pada kematian sel (Adejoh et al, 
2020). Sianida dalam bentuk hidrogen sianida (HCN) dapat berakibat fatal jika 
dihirup manusia selama 10 menit dengan konsentrasi 546 ppm. Hidrogen sianida 
(HCN) dapat dengan cepat terserap ke dalam tubuh dan terbawa hingga ke 
dalam plasma (Pitoi, 2014). 
Berbagai metode pengolahan dilakukan masyarakat agar dapat menurunkan 
kadar sianida pada kacang-kacangan sampai batas aman konsumsi baik dengan 
metode mikrobiologi atau non-mikrobiologi. Review ini hanya dibatasi pada 
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metode pengolahan non-mikrobiologi. Beberapa metode pengolahan yang dapat 
menurunkan kadar sianida yaitu pencucian, perendaman, perebusan, dan 
pengukusan (Arianto dkk, 2014). Hasil penelitian Arianto dkk (2014) 
menunjukkan bahwa perendaman koro pedang dalam larutan NaCl selama 5 hari 
dapat menurunkan kadar HCN dari  38,27 ppm menjadi 15,46 ppm. Akan tetapi, 
waktu perlakuan tersebut terlalu lama jika dibandingan dengan penelitian yang 
dilakukan oleh Toro dkk (2014) yang hanya membutuhkan waktu 36 jam untuk 
menurunkan kadar sianida kacang koro benguk dari 357,9 ppm menjadi 9,3 ppm 
dengan menggunakan metode perendaman dalam larutan kapur. Kadar sianida 
pada penelitian Arianto dkk (2014) juga belum memenuhi  batas aman menurut 
FAO yaitu ≤ 10 ppm. Dari kedua penelitian tersebut dapat dilihat bahwa jenis 
larutan perendam berpengaruh pada hasil akhir kadar asam sianida dan waktu 
perlakuan yang dibutuhkan. Penggunaan konsentrasi senyawa yang digunakan 
untuk larutan perendam juga ikut mempengaruhi kadar asam sianida pada 
bahan. Pada penelitian Bolade et al (2017) semakin tinggi konsentrasi senyawa 
trona yang dipakai maka kadar asam sianida pada kacang kratok akan semakin 
turun. Selain itu, pada penelitian Puspitojati et al (2021)  yang merendam koro 
pedang selama 24 jam hanya dapat menurunkan kadar sianida sampai 57,56 
ppm. Tetapi jika dilanjutkan dengan perebusan selama 30 menit maka dapat 
menurunkan kadar sianida sampai 8,46 ppm. Dari hasil penelitian tersebut 
diketahui bahwa kombinasi metode perendaman dan perebusan dapat semakin 
memperbesar potensi penurunan kadar sianida pada kacang.  
Berdasarkan uraian di atas, maka perlu dilakukan identifikasi dari beberapa 
penelitian yang sudah ada untuk menentukan efektifitas tiap metode, waktu 
perlakuan, jenis larutan perendam, dan metode kombinasi yang mempengaruhi 
detoksifikasi sianida pada kacang.  
 
1.2 Rumusan Masalah 
1.2.1 Bagaimana efektifitas detoksifikasi sianida dengan metode non-
mikrobiologi?  








1.3.1 Membandingkan efektifitas metode detoksifikasi sianida pada kacang-
kacangan   
1.3.2 Mempelajari mekanisme detoksifikasi sianida dengan beberapa metode 
dan kombinasinya  
1.4 Manfaat Penelitiaan 
Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan rekomendasi metode 
detoksifikasi sianida yang efektif untuk kacang-kacangan sehingga diharapkan 































2.1  Asam Sianida (HCN) 
Asam sianida disebut juga hidrogen sianida (HCN) adalah senyawa 
berbentuk gas yang bersifat toksik bagi tubuh dan merupakan racun yang paling 
cepat aktif dalam tubuh sehingga dapat menyebabkan kematian dalam waktu 
beberapa menit. Asam sianida memiliki sifat mudah menguap pada suhu di atas 
25°C dan dapat larut dalam air (Maturbongs, 2019). Bentuk sianida yang paling 
cepat aktif adalah sianida dalam bentuk gas (HCN dan CNCl). Pada tanaman 
ditemukan bentuk sianida alami yaitu glukosida sianogenik beserta enzimnya 
yang berfungsi membantu pelepasan (hidrolisis) sianida (Akande, 2016). Ada 
lebih dari 2000 spesies tanaman yang mengandung glukosida sianogenik 
dengan 25 macam sianogennya dan kandungan sianidanya yang bervariasi 
(Yuningsi, 2012). Hidrogen sianida terbentuk melalui reaksi hidrolisis yang 
dikatalis oleh enzim β-glukosidase pada tanaman yang mengandung senyawa 
glukosida sianogenik (Mohan et al, 2016). Glukosida sianogenik merupakan 
senyawa hidrokarbon yang terikat dengan gugus CN dan gula yang berpotensi 
menghasilkan asam sianida (Ekwere et al, 2017). Glikosida sianogenik dapat 
dibentuk oleh beberapa tanaman tingkat tinggi sebagai hasil samping reaksi 
biokimia dalam tanaman. Prosesnya sendiri disebut sianogenesis (Nampoothiri, 
2017).  
Pada tanaman sendiri glukosida sianogenik terdapat pada epidermis dan 
enzimnya terdapat pada mesofil sehingga keduanya tidak akan bereaksi jika 
tidak dipertemukan (Nampoothiri, 2017). Akan tetapi, ketika tanaman tersebut 
mengalami pengirisan atau mengalami kerusakan maka akan terjadi kontak 
antara senyawa glukosida sianogenik dengan enzimnya sehingga terjadi 
hidrolisis dan dihasilkanlah asam sianida (HCN) (Rawat, 2015). Senyawa 
glikosida sianogenik terdapat pada berbagai jenis tanaman dengan nama 
senyawa berbeda-beda, seperti amigladin pada biji almond, aprikot, dan apel, 
dhurin pada biji sorgum dan linamarin pada kara dan singkong (Kurni, 2013). 
Senyawa sianida yang masuk ke dalam tubuh akan menghambat kerja 
enzim sitokrom oksidase di mitokondria sel, menganggu penggunaan oksigen 
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oleh sel yang berakibat pada kematian sel (Adejoh et al, 2020). Senyawa ini 
pada dosis tertentu dapat menyebabkaan kematian dalam waktu 15 menit akibat 
kekurangan oksigen (Cahyawati dkk, 2017). Sianida dalam bentuk hidrogen 
sianida (HCN) dapat berakibat fatal jika dihirup manusia selama 10 menit dengan 
konsentrasi 546 ppm. Hidrogen sianida (HCN) dapat dengan cepat terserap ke 
dalam tubuh dan terbawa hingga ke dalam plasma (Pitoi, 2014). 
Suatu bahan pangan dapat mengandung 3 jenis senyawa sianida, yaitu 
sianogenik potensial, sianida bebas, dan total sianida (Obiri et al, 2007). 
Sianogenik potensial adalah senyawa yang dapat berpotensi sebagai penghasil 
sianida yang dibagi menjadi glukosida sianogenik dan non-glukosida sianogenik 
(Sulistinah dkk, 2014). Glukosida sianogenik adalah senyawa penghasil sianida 
yang memiliki ikatan glukosidik seperti pada linamarin dan lotaustralin (Maksum, 
2017). Sedangkan non-glukosida sianogenik adalah senyawa yang tidak memiliki 
ikatan glukosidik tetapi dapat berpotensi menghasilkan sianida. Sianida bebas 
didefinisikan sebagai produk akhir dari pemecahan senyawa potensial sianida di 
atas, biasanya terdapat dalam bentuk asam sianida (HCN) dan ion sianida (CN-) 
(Bohaboy, 2014). Kedua senyawa tersebut keberadaannya dipengaruhi oleh pH 
yang mana pada pH di bawah 7 seluruh sianida berbentuk HCN sedangkan pada 
pH di atas 10,5 seluruh sianida berbentuk CN- (Pitoi, 2014). Sedangkan total 
sianida merupakan jumlah keseluruhan jenis sianida yang ada dalam suatu 
bahan baik itu berupa potensial sianida maupun sianida bebasnya (Brisbin, 
2020). 
Asam sianida bebas (HCN) merupakan senyawa yang larut air sehingga 
kadarnya pada bahan pangan dapat dikurangi sebesar 25-50% dalam waktu 24 
jam dan meningkat menjadi 81% bila dilanjutkan dengan pengeringan (Ginting 
and Yudi, 2013). Aktivitas asam sianida juga dapat dihilangkan atau dikurangi 
melalui proses pemanasan. Menurut Ramdan (2017), beberapa cara yang dapat 
dilakukan untuk mengurangi kandungan asam sianida dalam bahan pangan yaitu 
perendaman, pencucian, perebusan, pengukusan atau penggorengan. 
Reaksi pembentukan asam sianida bebas dari proses pemecahan glukosida 




         Gambar 2.1 Reaksi pembentukan asam sianida (Rawat, 2015). 
Adanya enzim linamarase (β-glukosidase) menyebabkan senyawa 
glukosida sianogenik terhidrolisa menjadi aseton sianohidrin. Kemudian 
sianohidrin akan terurai menjadi hydrogen sianida (Akesson, 2013). Proses 
hidrolisa linamarin oleh enzim linamarase dapat terjadi akibat proses mekanis 
(proses pengolahan bahan baku) atau akibat aktivitas mikrobial (proses 
fermentasi). Hidrolisa linamarin terdiri dari dua tahap reaksi yang melibatkan 
pembentukan senyawa intermediate, yakni aseton sianohidrin, yang selanjutnya 
secara spontan atau oleh aksi dari enzim hydroxynitrilelyase akan membentuk 
aseton dan hidrogen sianida (Rawat et al, 2015).   
Linamarin merupakan turunan dari valin. Linamarin [2-(-D-
glucopyranosyloxy)-2- methylpropanenitrile], juga dikenal sebagai phaseolunatin 
(Nwokoro and Florence, 2011). Rumus molekul linamarin adalah C10H17O6 
dengan berat molekul 247.24 g/mol. Komposisi linamarin adalah C (48,58%), H 
(6,93%), N (5,6%) dan O (38,83%). Linamarin larut dalam air dan berwujud 
bubuk berwarna putih. Linamarin dapat ditemukan pada tanaman yang tergolong 
Compositae, Leguminosae, Euphorbiaceae, Linaceae dan Papaveraceae 
(Hartati, 2008). 
Linamarase atau beta-D-glukosidase (EC 3.2.1.21) merupakan enzim 
yang ditemukan pada beberapa tanaman seperti singkong dan kacang (Adeleke 
et al, 2017). Linamarase akan terekspos dengan linamarin sehingga melepaskan 
senyawa sianida ketika jaringan tanaman dirusak. Enzim linamarase akan 
mengkonversi senyawa yang mengandung sianida menjadi aseton sianohidrin, 
yang secara spontan akan terdekomposisi menjadi hidrogen sianida (HCN). 
Proses dekomposisi aseton sianohidrin menjadi asam sianida bebas lebih cepat 
pada suasana basa (Sulistinah, 2014). Selanjutnya HCN akan larut dalam air 
atau dilepaskan ke udara. Menurut Nwokoro and Florence (2011) aktivitas enzim 
linamarase optimum pada pH 5-6.  Pada pH di bawah optimum aktivitas enzim 
linamarase akan semakin rendah dikarenakan perubahan pH mengakibatkan 
perubahan intramolekuler dari enzim (Adeleke et al, 2017). Apabila perubahan 
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terlalu besar akan mengakibatkan denaturasi enzim sehingga aktivitas enzim 
akan hilang (Askurrahman, 2010). Pada kondisi optimumnya enzim akan 
mengalami proses folding. Proses terbentuknya susunan folding pada enzim 
merupakan proses spontan yang terjadi dalam hitungan detik (Hartati, 2008). 
Menurut Wong (1995) pada Askurrahman (2010), perubahan pH yang 
disebabkan karena berkurangnya atau bertambahnya ion H+ akan berpengaruh 
pada konformasi sisi aktif enzim sehingga substrat tidak dapat berikatan dengan 
enzim yang berakibat pada ketidakmampuan enzim untuk bereaksi. 
2.2 Asam Sianida Pada Kacang  
Ada banyak sekali jenis kacang yang tumbuh di Indonesia karena 
iklimnya yang tropis. Namun, hanya sebagian jenis kacang yang dimanfaatkan 
dengan maksimal seperti kacang kedelai (Kanetro, 2017). Kacang dapat diolah 
menjadi berbagai macam makanan yang menjadikannya sebagai bahan pangan 
yang sering dikonsumsi masyarakat Indonesia (Kurniati dkk, 2015). Namun, 
pengolahan kacang-kacangan tersebut terkendala oleh senyawa toksik yang 
terkandung didalamnya (Arianto dkk, 2014). Senyawa toksik yang ada pada 
kacang-kacangan tersebut adalah glikosida sianogenik yang mana jika terjadi 
reaksi enzimatis akan menghasilkan aseton sianohidrin yang kemudian melalui 
reaksi spontan akan melepaskan asam sianida bebas yang berbahaya (Adejoh et 
al, 2020). Racun pada tanaman digunakan sebagai pertahanan kimia yang 
melindungi tanaman dari predator, seperti serangga dan hewan herbivora 
(Bolariwa, 2013). Glikosida sianogenik tidak berbahaya bagi tanaman itu sendiri. 
Glikosida sianogenik pada kacang disimpan dalam vakuola sel sedangkan 
enzimnya disimpan dalam sitoplasma (Bolariwa, 2013). Jenis kacang yang 
mengandung glikosida sianogenik antara lain koro benguk dan koro pedang 
(Kanetro, 2017). Racun yang berupa glikosida sianogenik dapat dengan mudah 
dirasakan. Adanya rasa pahit, getir, dan sepat menunjukkan keberadaan racun 
tersebut (Volpi, 2016). Beberapa jenis kacang dan kandungan sianida 
didalamnya dapat dilihat pada Tabel 2.1 
Tabel 2.1 Kandungan Asam Sianida Pada Beberapa Jenis Kacang  
No. Jenis Kacang HCN (ppm) Referensi 
1. Koro Pedang (Canavalia 
ensiformis) 





Tabel 2.1 Lanjutan 
No. Jenis Kacang HCN (ppm) Referensi 
2. Koro Benguk Putih (Mucuna 
pruriens) 
357,9 Toro dkk (2014) 
89,24 Hatmi dkk (2019) 
3. Kacang kratok (Phaseolus 
lunatus) 
76 Farinde et al (2018) 
 
Penghilangan asam sianida pada kacang koro umumnya dilakukan 
dengan perendaman kemudian diikuti dengan pemanasan karena kadar asam 
sianida yang relatif tinggi (Sudiyono, 2010). Penurunan kadar asam sianida pada 
kacang dapat dilakukan dengan memanfaatkan sifat asam sianida itu sendiri. 
Asam sianida memiliki sifat yang mudah menguap sehingga bisa dihilangkan 
dengan cara direbus, digoreng, atau dikukus. Asam sianida juga dapat larut 
dalam air sehingga proses perendaman akan menurunkan kadar asam sianida 
pada kacang. Sebenarnya prinsip penurunan kadar asam sianida adalah dengan 
mempertemukan glikosida sianogenik dengan enzimnya agar terjadi reaksi yang 
akan membebaskan asam sianida yang selanjutnya dapat dihilangkan dengan 
pembilasan, pemanasan, atau perebusan (Kanetro, 2017). 
2.3 Pengaruh Perendaman terhadap Sianida  
Kandungan sianida yang berbahaya pada bahan makanan dapat 
diturunkan dengan beberapa cara, yaitu perendaman, pencucian, perebusan, 
pengukusan atau penggorengan (Ramdan, 2017). Sianida yang ada pada bahan 
makanan harus dihilangkan karena dapat membahayakan bagi tubuh. Menurut 
Hutami (2014), ubi kayu yang diberi perlakuan perendaman dan perebusan dapat 
mengurangi kadar sianida hingga 50%. Sifat sianida yang larut dalam air 
menyebabkan cara perendaman banyak dipilih untuk menurunkan kadar sianida 
pada bahan pangan (Toro dkk, 2014). Semakin lama waktu perendaman maka 
semakin tinggi penurunan sianida yang terjadi (Diniyah dan Wiwik, 2015).  
Perendaman dengan air menyebabkan perombakan ikatan glikosida 
sianogenik menjadi sianida bebas yang selanjutnya terlarut dan terbawa oleh air 
rendaman (Arianto dkk, 2014). Selama proses perendaman, senyawa linamarin 
akan terhidrolisis karena bereaksi dengan air dan membentuk asam sianida yang 
larut dalam air. Proses hidrolisis tesebut dilakukan oleh enzim β-glukosidase 
pada glukosida sianogenik yang menghasilkan sebagian gula dan aseton 
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sianohidrin yang akan kembali terpisahkan secara enzimatis menjadi sianida 
bebas dan campuran karbonil. Pada suasana alkalis aseton sianohidrin mudah 
terurai menjadi sianida bebas yang mudah bercampur dengan air, sehingga 
kadar sianida bahan mengalami penurunan. Selama perendaman juga terjadi 
proses osmosis. Adanya perbedaan konsentrasi larutan di dalam sel dengan 
yang ada di luar sel menyebabkan air masuk ke dalam sel dan menyebabkan sel 
mengembang. Kemudian air rendaman akan mengaktifkan enzim linamarase (β-
glukosidase) (Hutami, 2014). 
2.4 Pengaruh Perendaman dalam Larutan Kimia terhadap Sianida  
Penambahan senyawa kimia dapat dilakukan untuk memperbanyak 
penurunan kadar asam sianida dan juga dapat mempercepat proses 
detoksifikasi. Salah satu bahan tambahan yang digunakan untuk perendaman 
bahan makanan adalah kapur. Larutan kapur bersifat basa dimana jika kapur 
dilarutkan ke dalam air akan menghasilkan ion OH-. Kapur mudah larut dalam air 
dan ion Ca mudah terabsorbansi dalam jaringan bahan (Sardi, 2016). Larutan 
kapur dapat merusak permeabilitas sel sehingga air dapat keluar dari sel yang 
mengakitbatkan tekstur bahan menjadi berpori (Suparno, 2016). Larutan kapur 
atau kalsium hidroksida (Ca(OH)2) merupakan basa kuat yang akan menetralkan 
ion H+ dari senyawa HCN yang bersifat asam. Sifat basa ini yang dinilai dapat 
mempercepat penurunan sianida dibandingkan dengan air biasa yang memiliki 
pH netral. Perendaman dengan larutan kapur pada kacang akan menetralkan ion 
H+ dari senyawa HCN (Toro, 2014).  Menurut Djaafar dalam Indrawati (2017), 
asam sianida (HCN) yang terbentuk akan berikatan dengan Ca pada (Ca(OH)2 
membentuk Ca(CN)2) yang mudah larut dalam air. Reaksi yang terjadi adalah 
sebagai berikut: 
CaO + H2O -> Ca(OH)2 
2HCN + Ca(OH)2 -> Ca(CN)2 + 2H2O (Djaafar, 2009). 
Bahan lain yang bisa ditambahkan pada larutan perendam adalah NaHCO3 
(baking soda) (Randa dkk, 2017). Ion Na pada NaHCO3 akan bereaksi dengan 
asam sianida bebas pada kacang sehingga dihasilkan NaCN yang larut air. 
Penggunaan NaHCO3 akan membuat suasana larutan menjadi basa yang akan 
berpengaruh pada pelunakan jaringan bahan sehingga mempermudah 
pengeluaran asam sianida (Gunawan dkk, 2020). Semakin banyak NaHCO3 
semakin tinggi pH larutan yang dihasilkan (Hutami, 2014). Larutan NaHCO3 yang 
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memiliki pH basa dapat merusak dinding sel sehingga sel mengalami plasmolisis. 
Dinding sel yang rusak akan akan mempertemukan glukosida sianogenik dengan 
enzimnya, yaitu enzim β-glukosidase yang kemudian mengakibatkan terjadinya 
reaksi pembentukan HCN (Askurrahman, 2010). Sianida dalam bahan akan lebih 
cepat tertarik keluar karena kepekatan larutan NaHCO3 yang lebih tinggi dari air. 
Sianida akan tertarik keluar melalui proses osmosis (Indrawati, 2017).  
2.5 Pengaruh Pemanasan terhadap Sianida  
Pemanasan dapat dilakukan untuk mengurangi kandungan asam sianida 
pada bahan (Kuliahsari et al, 2021). Pemanasan dapat dilakukan selama 
pemasakan berupa perebusan ataupun penguapan. Pada peneltian yang 
dilakukan oleh Latif et al (2019) pada daun singkong dengan metode pemanasan 
menggunakan suhu 25-850C selama 36 jam dapat menurunkan kandungan asam 
sianida hingga 90%. Penelitian lainnya yang dilakukan oleh Farinde et al (2018) 
pada kacang kratok dengan metode perebusan selama 2 jam 30 menit dapat 
menurunkan kandungan asam sianida hingga 89% Penurunan tersebut 
dikarenakan aktifnya enzim linamarase yang berkerja optimal pada 40-500C 
sehingga enzim tersebut akan kontak dengan glikosida sianogenik yang 
selanjutnya akan menghasilkan aseton sianohidrin (Adeleke et al, 2017). 
Kemudian dengan adanya enzim hidroksinitrilase yang stabil pada suhu 600C 
akan mendekomposisi aseton sianohidrin menjadi asam sianida dan aseton. 
Pada akhirnya asam sianida akan teruapkan karena titik didihnya yang rendah 












BAB III  
METODE PENELUSURAN PUSTAKA 
 
3.1 Waktu Studi Literatur  
Penelusuran kajian pustaka literature review ini dilaksanakan selama masa 
pandemic Covid 19 dengan menggunakan data dari hasil penelitian-penelitian 
yang sudah diterbitkan dalam bentuk jurnal nasional dan internasional. Penulis 
menggunakan jurnal penelitian yang dipublikasikan secara online di internet yang 
didapatkan dari beberapa sumber seperti Google Scholar, Academic Journals, 
Elsevier, dan Online Library Wiley dengan kata kunci asam sianida, metode 
detoksifikasi asam sianida, kacang, linamarin, glikosida sianogenik, perendaman, 
metode analisa asam sianida, cyanide acid, lima beans, effect soaking in 
cyanide, dan cyanide detoxification yang dilaksanakan mulai bulan Agustus 2020 
– Juni 2021. 
3.2 Metode Penelusuran Literatur 
Penelitian ini merupakan sebuah studi literatur dimana penulis menelaah 
secara tekun akan kepustakaan yang diperlukan dalam penelitian. Literatur-
literatur yang ada akan digunakan untuk memberi penjelasan permasalahan 
yang diangkat oleh penulis sebagai bahan rujukan dalam menyusun hasil 
penelitian. Penelitian dilaksanakan dengan melakukan pencarian hasil-hasil 
penelitian yang sudah dilakukan dan diunggah dalam mesin pencarian Google 
dan menelaah artikel yang diterbitkan oleh publisher bereputasi dengan kata 
kunci antara lain asam sianida, metode detoksifikasi asam sianida, kacang, 
linamarin, glikosida sianogenik, perendaman, metode analisa asam sianida, 
cyanide acid, lima beans, effect soaking in cyanide, dan cyanide detoxification. 
Dengan sumber literatur yang digunakan mulai tahun 2010 hingga 2021. Penulis 
kemudian mengumpulkan data dan melakukan pemilahan berdasarkan data 
yang diperlukan dalam topik penelitian. Pemilihan literatur berdasarkan judul 
yang paling relevan dengan topik penelitian yang selanjutnya akan dibuat catatan 
untuk memudahkan pembahasan. Kemudian dari data-data yang terkumpul akan 
dibuat sebuah kesimpulan yang menjelaskan detoksifikasi sianida pada kacang-
kacangan dengan metode non-mikrobiologi.  
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3.3 Teknik Analisa  
Literatur-literatur hasil pencarian yang sesuai dengan topik penelitian 
kemudian dikumpulkan. Dari hasil pencarian didapatkan 47 jurnal yang sesuai 
dengan topik penelitian penulis dengan menggunakan kata kunci antara lain 
asam sianida, metode detoksifikasi asam sianida, kacang, linamarin, glikosida 
sianogenik, perendaman, metode analisa asam sianida, cyanide acid, lima 
beans, effect soaking in cyanide, dan cyanide detoxification. Kemudian dibuat 
tabel ringkasan yang berisi nama peneliti, tahun terbit, jenis kacang, dan metode. 
Selanjutnya dari ringkasan yang didapat akan dilakukan analisa data dan 























4.1 Metode Detoksifikasi Asam Sianida Pada Kacang 
Kadar sianida pada kacang dapat diturunkan dengan berbagai cara. Sifat 
asam sianida yang larut air menjadikan perendaman sebagai metode yang paling 
banyak digunakan. Penambahan senyawa pada larutan juga dilakukan dengan 
harapan dapat menurunkan kadar asam sianida lebih banyak. Berikut berbagai 
metode yang sudah dilakukan untuk menurunkan kadar asam sianida pada 
kacang.  
Hasil peneitian pada Tabel 4.1 merupakan analisa sianida total pada bahan 
setelah dan sebelum diberi perlakuan dengan analisa menggunakan 
spektrofotometri. Metode menggunakan instrumen spektrofotometri adalah 
metode yang sering digunakan karena ketelitiannya yang tinggi. Dalam metode 
tersebut digunakan reagen NaH2PO4 yang akan mengubah sianida menjadi HCN 
pada pH < 8. Pada metode ini semua senyawa akan diubah ke dalam reaksi 
klorinasi dengan penambahan kloramin T yang berfungsi untuk mengubah 
sianida menjadi CNCl (cyanogen chloride) (Ramdan dkk, 2017). Kemudian 
ditambahkan asam piridin barbiturat yang berfungsi untuk mengetahui 
keberadaan CN- dengan berubahnya warna menjadi ungu setelah didiamkan 
selama ± 8 menit.  Kemudian larutan diukur absorbansinya menggunakan 










Tabel 4.1 Hasil Penelitian Detoksifikasi Asam Sianida Pada Kacang Diurutkan dari Persentase Penurunan Terbesar 


















Diblansing kemudian direndam 
dalam larutan garam selama 24 




24 jam 112 
 
0 100 Wahjuningsih 
dan  Wyati 
(2013) 
2. Biji Kerandang 
(Canavalia 
virosa) 
Direndam dalam air  
Air 
48 jam 1134 17 98,5 Djaafar et al 
(2010) Direndam dalam air selama 24 jam 
dan direbus 25 menit 
24 jam 1134 33 97 
3. Koro Pedang 
(Canavalia 
ensiformis) 
Direndam dalam air selama 24 jam 
dan direbus selama 30 menit  
 
Air 
24 jam 59,95 1,23 98,18 Puspitojati et 
al (2021) 
Direndam dalam air 24 jam 59,95 57,56 39 
4. Koro Benguk 
Putih (Mucuna 
pruriens)  
Direndam larutan kapur (Ca(OH)2)  Larutan 
kapur 
36 jam 357,9 9,307 97,4 Toro dkk 
(2014) 
5. Kacang kratok 
(Phaseolus 
lunatus) 
Direndam dalam air 12 jam dan 
direbus selama 2 jam 30 menit  
Air 12 jam 76 8,1 89,21 Farinde et al 
(2018) 
6. Kacang Koro Biji 
Miring  





Tabel 4.1 Lanjutan 














  (Canavalia 
plagiosperma) 
       
7. Kacang Turi 
(Sesbania 
grandiflora) 
Direbus selama 90 menit lalu 
ditepungkan 
Air 90 menit 39,69 6,85 75,18 Ishartani dkk 
(2014) 
8. Kacang kratok 
(Phaseolus 
lunatus L.) 











Direndam larutan NaCl selama 5 
hari  
Larutan NaCl 5 hari 38,27 15,46 59,602 Arianto dkk 
(2014) 
10.  Kacang 
Koro (Canavalia 
ensiformis) 












Menurut data dari Tabel 4.1 penelitian dari Wahjuningsih dan Wyati (2013) 
menghasilkan penurunan kadar sianida yang paling tinggi dimana metode yang 
dilakukan adalah blansing  yang diikuti dengan perendaman dalam larutan garam 
selama 24 jam kemudian kacang ditepungkan. Metode tersebut dapat 
menurunkan kadar sianida dalam kacang koro pedang sebesar 100% dengan 
kadar awal sianida pada kacang sebesar 112 ppm. Perlakuan yang berturut-turut 
tersebut semakin membuat kadar sianida dalam bahan menurun. Kombinasi 
perlakuan menggunakan panas dan perendaman dalam larutan garam dapat 
menurunkan kadar sianida bahan secara signifikan. Blansing sendiri merupakan 
proses yang melibatkan panas di bawah suhu 1000C yang mana dapat 
menonaktifkan enzim dalam bahan yang dapat menimbulkan reaksi-reaksi yang 
merugikan (Paiki dkk, 2018). Perendaman dengan larutan garam akan 
mempercepat difusi air ke dalam sel melalui membran sel permiabel (Widiantara, 
2014). Air rendaman akan kontak dengan partikel yang dilarutkan. HCN akan 
bereaksi dengan NaCl yang akan membentuk NaCN dan HCl. NaCN (natirum 
sianida) mempunyai sifat toksik yang lebih rendah daripada bentuk asamnya, 
yaitu HCN (hidrosianida). NaCN kemudian akan terlarut dalam air dan akan ikut 
terbuang dengan air rendaman (Nasta’in dan Antuni, 2019). Jenis kacang yang 
sama yaitu koro pedang juga digunakan pada penelitian Puspitojati et al (2021) 
dan Ramli et al (2021) tetapi dengan metode yang berbeda. Terdapat perbedaan 
kadar asam sianida awal kacang yang digunakan pada masing-masing penelitian 
dimana akan mempengaruhi kadar asam sianida akhir pada tiap penelitian. 
Kacang koro pedang pada masing-masing penelitian diperoleh dari tempat yang 
berbeda, yaitu pada penelitian Wahjuningsih dan Wyati (2013) diperoleh dari 
Temanggung, Jawa Tengah, pada penelitian Ramli et al (2021) diperoleh dari 
Terengganu, Malaysia, dan pada penelitian Puspitojati et al (2021) diperoleh dari 
Umbulharjo, Yogyakarta. Perbedaan daerah dimana kacang tersebut ditanam 
akan mempengaruhi komposisi nutrisi dari tumbuhan tersebut karena faktor 
kandungan dalam tanah, kelembaban, dan suhu (Ariani dkk, 2017). Pada 
penelitian yang dilakukan oleh Puspitojati et al (2021) peneliti menggunakan 
metode kombinasi perendaman dan perebusan yang dapat menurunkan kadar 
asam sianida sebesar 98,18%. Hasil ini bisa dioptimalkan dengan melakukan 
blansing di awal perlakuan seperti yang dilakukan pada penelitian Wahjuningsih 
dan Wyati (2013). Selain dapat menonaktifkan enzim, adanya panas juga akan 
membuat permukaan sel semakin permeabel dimana hal ini akan memudahkan 
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air untuk masuk ke dalam sel diproses selanjutnya yaitu perendaman. Pada 
proses perendaman enzim akan aktif kembali dengan adanya air kemudian mulai 
menghidrolisis glikosida sianogenik menjadi aseton sianohidrin yang kemudian 
secara spontan terdekomposisi menjadi asam sianida bebas yang larut air. 
Sedangkan pada penelitian Ramli et al (2021) dengan metode perendaman 
dalam larutan garam selama 5 hari hanya dapat menurunkan kadar asam sianida 
sebesar 59,602%. Penelitian ini menggunakan waktu yang terlalu lama tetapi 
hasilnya tetap belum maksimal. Hal ini dikarenakan perendaman yang terlalu 
lama akan membuat air rendaman jenuh sehingga asam sianida pada larutan 
kembali masuk ke dalam kacang melalui proses osmosis dan menyebabkan 
kadar asam sianida pada kacang naik kembali (Indrawati dan Gercavia, 2017). 
Sebaiknya dilakukan blansing pada awal perlakuan seperti yang dilakukan oleh 
Wahjuningsih dan Wyati (2013) kemudian dilanjutkan dengan perebusan agar 
sisa asam sianida yang belum terbuang bersama air rendaman dapat teruapkan. 
Sisa asam sianida akan teruapkan karena memiliki titik didih yang rendah, yaitu 
260C (Kuliahsari et al, 2021). Dengan begitu, kadar penurunan asam sianida 
dapat diperbesar dan waktunya dapat dipersingkat.  
Selanjutnya pada Tabel 4.1 terdapat penelitian dari Djaafar et al (2010) 
dengan menggunakan metode perendaman dan perebusan. Pada penelitian ini 
metode perendaman dalam air selama 48 jam dapat menurunkan asam sianida 
sebesar 98,5% dan ketika menggunakan metode kombinasi yaitu perendaman 
dalam air selama 24 jam dan direbus selama 30 menit dapat menurunkan 
kandungan asam sianida yang tidak berbeda jauh, yaitu 97%. Hasil tersebut 
menunjukkan bahwa dengan metode kombinasi dapat mempercepat waktu 
detoksifikasi daripada hanya menggunakan satu metode. Penelitian yang 
dilakukan oleh Puspitojati et al (2021) menunjukkan bahwa metode kombinasi 
juga memiliki penurunan kadar asam sianida yang lebih banyak. Hal ini 
dikarenakan pada saat proses perebusan akan terjadi penguapan asam sianida 
sehingga sisa asam sianida yang belum terlarutkan bisa kembali dihilangkan 
(Appenteng et al, 2021).  
Kemudian pada Tabel 4.1 terdapat penelitian dari Toro dkk (2014) dengan 
menggunakan metode perendaman dalam larutan kapur (Ca(OH)2) selama 36 
jam yang dapat menurunkan kadar asam sianida hingga 97,4 %. Jika 
dibandingkan dengan urutan diatasnya, perendaman dengan larutan kapur ini 
walaupun hanya dengan perendaman tetapi dapat menurunkan kadar asam 
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sianida yang cukup tinggi. Hal ini dikarenakan larutan kapur bersifat basa dimana 
jika kapur dilarutkan ke dalam air akan menghasilkan ion OH-. Kapur mudah larut 
dalam air dan ion Ca mudah terabsorbansi dalam jaringan bahan (Sardi, 2016). 
Larutan kapur dapat merusak permeabilitas sel sehingga air dapat keluar dari sel 
yang mengakitbatkan tekstur bahan menjadi berpori (Suparno, 2016). 
Penggunaan larutan kapur untuk menurunkan kadar sianida dinilai lebih efisien 
waktu daripada menggunakan air biasa. Perendaman menggunakan air biasa 
dinilai memakan waktu yang cukup lama (Indrawati dan Gercacia, 2017). 
Suasana basa ini akan menyebabkan ikatan glikosida pada glikosida sianogenik 
terputus karena sifatnya yang sensitif terhadap asam atau basa. Glikosida 
sianogenik yang terputus akan menghasilkan aseton sianohidrin yang mana 
pada keadaan basa  secara spontan akan menghasilkan HCN bebas (Schrenk et 
al, 2019). Larutan kapur (Ca(OH)2) akan menetralkan ion H+ dari senyawa HCN 
yang bersifat asam. Sifat basa ini yang dinilai dapat mempercepat penurunan 
sianida dibandingkan dengan air biasa yang memiliki pH netral (Toro dkk., 2014).  
Menurut Djaafar dkk (2009) dalam Indrawati dan Gervacia (2017), asam sianida 
(HCN) yang terbentuk akan berikatan dengan Ca pada (Ca(OH)2 membentuk 
Ca(CN)2) yang mudah larut dalam air.  
Berdasar Tabel 4.1 larutan kapur dapat menurunkan kandungan asam 
sianida kacang yang kadarnya lebih tinggi dibandingkan dengan yang 
menggunakan larutan garam, trona, dan NaHCO3. Hal ini dikarenakan kadar Ca 
pada kapur yang digunakan untuk mengikat asam sianida kadarnya cukup tinggi, 
yaitu 85% (Vance et al, 2015). Hal ini yang menyebabkan larutan kapur dapat 
mengikat sianida lebih banyak. Kemudian kadar penurunan asam sianida pada 
larutan trona juga lebih besar jika dibandingkan dengan larutan NaHCO3. Trona 
(Na2CO3.NaHCO3.2H2O) dan NaHCO3 sama-sama mengandung unsur Na2O 
yang akan berikatan dengan HCN dan selanjutnya menghasilkan NaCN yang 
larut air. Akan tetapi, kadar Na2O pada trona dan NaHCO3 cukup berbeda. 
Menurut Özkan (2016) kadar Na2O pada trona sebesar 49,75% sedangkan kadar 
Na2O pada NaHCO3 hanya sebesar 36,9%. Hal ini yang menyebabkan larutan 
trona lebih efektif menurunkan kadar sianida dibandingkan NaHCO3. Larutan 
trona dapat mengikat sianida lebih banyak dengan kandungan Na2O yang lebih 
besar.  
Perendaman menggunakan larutan natrium seskuikarbonat 
(Na2CO3.NaHCO3.2H2O) atau lebih dikenal dengan nama trona  dan NaHCO3  
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juga dapat menurunkan kadar sianida seperti yang terdapat pada Tabel 4.1 
Penurunan kadar sianida dapat terjadi karena adanya ion Na pada trona dan 
NaHCO3 yang akan bereaksi dengan asam sianida bebas pada kacang sehingga 
dihasilkan NaCN yang larut air (Triana dan Laila, 2018). Adanya air yang masuk 
pada kacang akan menyebabkan glikosida sianogenik  terhidrolisis oleh enzim β-
glukosidase yang kemudian menghasilkan sianohidrin (Ndubuisi et al, 2018). 
Sianohidrin pada kondisi basa akan terurai menjadi karbonil dan HCN bebas. 
Penambahan trona dan NaHCO3 pada larutan inilah yang akan menaikkan pH 
menjadi basa (pH 7,5-10) sehingga terjadi pembentukan sianida bebas 
(Gunawan dkk, 2021). Sianida bebas ini kemudian akan berikatan dengan ion Na 
yang selanjutnya akan terbuang bersama air rendaman (Triana dan Laila, 2018). 
Pada metode perendaman dengan larutan trona pada penelitian Bolade et al 
(2017) dapat dioptimalkan agar penurunan asam sianida mencapai batas aman 
konsumsi yaitu <10 ppm dengan menambah metode perendaman di awal 
perlakuan agar asam sianida lebih banyak terhidrolisis menjadi asam sianida 
bebas. Seperti hasil penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Onwuka (2006) 
pada kacang dengan metode perebusan selama 80 menit hanya dapat 
menurunkan kadar asam sianida sampai 20,25 ppm tetapi jika sebelum 
perebusan dilakukan perendaman selama 12 jam maka akan menurunkan kadar 
asam sianida sampai 5,06 ppm. Kemudian pada penelitian Ramli et al (2021) 
yang menggunakan metode perendaman dalam larutan NaHCO3 dapat 
dioptimalkan dengan melakukan perebusan di akhir perlakuan agar sisa asam 
sianida yang belum terlarutkan dapat teruapkan karena suhu tinggi pada 
perebusan. 
Selanjutnya pada Tabel 4.1 terdapat penelitian yang menggunakan 
metode perebusan yang dilakukan oleh Farinde et al (2018), Alagbaoso et al 
(2016), dan Ishartani dkk (2014). Perebusan yang menggunakan energi panas 
membutuhkan waktu yang lebih singkat dibandingkan dengan metode di urutan 
sebelumnya yang menggunakan perendaman. Penelitian Farinde et al (2018) 
mampu menurunkan lebih tinggi daripada penelitian Alagbaoso et al (2016) dan 
Ishartani dkk (2014) karena waktu yang digunakan lebih lama. Semakin lama 
waktu perlakuan akan memberi kesempatan lebih banyak pada terjadinya reaksi 
pelepasan asam sianida (Pratiwi dkk, 2013). Proses perebusan yang 
menggunakan panas akan memutuskan ikatan glikosida pada glikosida 
sianogenik yang selanjutnya akan menghasilkan aseton sianohidrin (Endarini, 
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2016). Aseton sianohidrin yang memiliki titik didih 950-1200C pada proses 
perebusan akan terurai menjadi asam sianida bebas (Gardner et al, 2009). Pada 
akhirnya asam sianida bebas akan terpecah menjadi uap karena pengaruh dari 
suhu tinggi sehingga kadar asam sianida mengalami penurunan (Riyadi (2010) 
dalam Marina dkk, 2018). Semakin lamanya waktu perebusan maka semakin 
banyak asam sianida yang teruapkan (Kuliahsari et al, 2021). Pada proses 
perebusan sendiri akan melarutkan dan menguapkan sisa asam sianida pada 
bahan dimana asam sianida memiliki titik didih yang rendah, yaitu 25,7ºC 
(Williams et al, 2015). Metode perebusan saja jika dibandingkan dengan metode 
kombinasi perendaman dan perebusan memiliki kadar penurunan asam sianida 
yang lebih kecil. Hal ini dikarenakan pada metode kombinasi waktu yang 
digunakan lebih lama sehingga lebih banyak waktu untuk menghidrolisis 
glikosida sianogenik. Pada perendaman akan terjadi pelepasan asam sianida 
bebas yang kemudian terlarut pada air rendaman. Asam sianida yang masih 
tersisa dapat dikurangi kembali pada proses perebusan. Langkah tersebut akan 
semakin memperbesar penurunan asam sianida pada bahan dibandingkan jika 
hanya menggunakan perebusan. Perebusan yang melibatkan panas tidak bisa 
menggunakan waktu berjam-jam karena akan merusak zat gizi lain pada kacang, 
seperti protein (Widiantara, 2014). Maka akan lebih baik jika metode diawali 
dengan perendaman kemudian dilanjutkan dengan perebusan sehingga kondisi 
bahan tetap bagus. 
4.2 Mekanisme Detoksifikasi Asam Sianida 
Bentuk asam sianida terikat atau glikosida sianogenik membutuhkan 
beberapa kondisi agar dapat terhidrolisis menjadi aseton sianohidrin yang 
kemudian akan melepaskan asam sianida bebas. Pada tanaman sendiri glikosida 
sianogenik sudah dilengkapi dengan enzimnya tetapi terletak pada tempat yang 
terpisah. Sehingga harus diberi beberapa perlakuan agar kedua senyawa 
tersebut bertemu diantaranya adalah pemotongan, perendaman, maupun 































Gambar 4.1 Diagram Proses Detoksifikasi Pada Asam Sianida 
Pada Gambar 4.1 dapat dilihat bahwa glikosida sianogenik dapat 
terhidrolisis pada saat direndam, dipanaskan, maupun saat berada pada 
lingkungan basa. Saat perendaman dalam air enzim akan aktif dan selanjutnya 
menghidrolisis enzim 𝛽-glukosidase menjadi aseton sianohidrin. Pada glikosida 
sianogenik terdapat ikatan glikosida yang sensitif terhadap panas atau basa . 
Semakin basa atau semakin panas kondisi lingkungannya maka glikosida akan 
semakin cepat terhidrolisis (Endarini, 2016). Hal ini yang menyebabkan glikosida 
sianogenik tetap bisa terhidrolisis walaupun tanpa adanya enzim 𝛽-glukosidase. 
Hidrolisis glikosida sianogenik menggunakan panas dapat dilakukan dengan cara 
perebusan. Kemudian untuk membuat suasana menjadi basa dapat ditambahkan 
kapur (Ca(OH)2), baking soda (NaHCO3), dan trona (Na2CO3.NaHCO3.2H2O) 




Asam Sianida Bebas 
Direndam dalam air Direndam dalam larutan basa Dipanaskan 
Direndam dalam air Direndam dalam larutan basa Dipanaskan 
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Hasil hidrolisis glikosida sianogenik berupa aseton sianohidrin juga 
memerlukan beberapa kondisi untuk dapat terhidrolisis menjadi asam sianida 
bebas. Sama seperti glikosida sianogenik, aseton sianohidrin juga dapat 
terhidrolisis dengan adanya enzim, panas, maupun dalam kondisi lingkungan 
basa (Gardner et al, 2009). Enzim hidroksinitrilase adalah enzim yang akan 
menghidrolisis aseton sianohidrin menjadi asam sianida bebas. Aseton 
sianohidrin lebih cepat berekasi jika dalam kondisi basa sehingga dapat 
ditambahkan pada larutan perendam berupa kapur (Ca(OH)2), baking soda 
(NaHCO3), dan trona (Na2CO3.NaHCO3.2H2O) agar menaikkan pH larutan 
(Schrenk et al, 2019). Sedangkan jika dalam suhu tinggi, ikatan aseton pada 
aseton sianogenik akan terlepas kemudian menghasilkan asam sianida bebas 
(Gardner et al, 2009). 
Asam sianida bebas hasil dari hidrolisis aseton sianohidrin merupakan 
senyawa yang larut air sehingga dapat ikut terbuang bersama air rendaman. 
Senyawa tambahan seperti kapur (Ca(OH)2), baking soda (NaHCO3), dan trona 
(Na2CO3.NaHCO3.2H2O) juga dapat mengikat asam sianida bebas sehingga 
tingkat ketoksikannya menurun dan dapat larut dalam air. Selain dapat larut 
dalam air, asam sianida bebas juga dapat menguap saat pemanasan karena titik 
didihnya yang rendah, yaitu 260C (Marina dkk (2018). Akan tetapi, karena asam 
sianida bebas ini bersifat toksik, maka sebaiknya jika menggunakan metode 
pemanasan disarankan dilakukan pada wadah tertutup untuk menghindari 













KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1 Kesimpulan 
1. Metode perendaman saja maupun perebusan saja belum bisa 
menurunkan asam sianida sampai dengan batas aman konsumsi menurut 
FAO yaitu <10 ppm 
2. Metode perendaman dalam larutan garam saja belum bisa menurunkan 
kadar asam sianida sampai dengan batas aman konsumsi menurut FAO 
yaitu <10 ppm 
3. Penulis mengusulkan untuk menambahkan perlakuan pendahuluan 
berupa perendaman pada metode perebusan dalam larutan trona agar 
penurunan kadar asam sianida dapat mencapai kadar aman konsumsi 
sianida menurut FAO yaitu <10 ppm 
 
5.2 Saran 
1. Dikarenakan jenis kacang yang digunakan pada penelitian berbeda-beda 
maka identifikasi metode hanya terbatas pada jenis kacang tertentu 
sehingga perlu dilakukan analisa lanjutan pada jenis kacang yang sama 
dengan metode yang berbeda untuk mengetahui metode apa yang lebih 
tepat untuk jenis kacang tertentu.  
2. Pada penelitian yang menggunakan senyawa tambahan seperti garam 
(NaCl), kapur (Ca(OH)2), natrium seskuikarbonat 
(Na2CO3.NaHCO3.2H2O), baking soda (NaHCO3) perlu dilakukan 
analisa lanjutan pada konsentrasi yang digunakan agar diketahui 
konsentrasi yang tepat untuk menurunkan kadar asam sianida sampai 
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